
Wymagania edukacyjne na poszczególne oceny
Przedmiot: Zasady żywienia
Szkoła: Branżowa Szkoła I Stopnia
Zawód: Kucharz
Symbol: 512001Klasa: 2, 3
Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który:- samodzielnie i twórczo rozwija własne uzdolnienia, biegle posługuje się zdobytymi wiadomościami w rozwiązywaniu problemów teoretycznych lubpraktycznych uwzględnionych w programie przyjętym przez nauczyciela w danej klasie,- proponuje rozwiązania nietypowe, rozwiązuje także zadania wykraczające poza program opracowany przez nauczyciela,- umiejętnie posługuje się zdobytymi wiadomościami w rozwiązywaniu zadań teoretycznych lub praktycznych,- osiąga sukcesy w olimpiadach przedmiotowych,- bezbłędnie stosuje terminologię,- precyzyjnie i biegle formułuje swoje wypowiedzi,Ocenę niedostateczną otrzymuje uczeń, który:- nie opanował wiadomości i umiejętności ujętych w podstawie programowej, a braki w wiadomościach i umiejętnościach uniemożliwiają dalszezdobywanie wiedzy z tego przedmiotu, a nie jest w stanie rozwiązać (wykonać) zadania o niewielkim stopniu trudności,- nie potrafi rozwiązywać prostych problemów teoretycznych lub praktycznych nawet z pomocą nauczyciela,- popełnia rażące błędy rzeczowe i językowe, wypowiedzi są niekomunikatywne,- nie jest aktywny na zajęciach, opuszcza zajęcia, nie wykazuje chęci uzupełnienia braków z teorii i praktyki,

Nazwadziału/ocena dopuszczający dostateczny dobry bardzo dobry celujący
Uczeń powinienI. Składnikiodżywcze i ichznaczenie dlaorganizmuczłowieka

- wymienić składnikipokarmowe- wymienić funkcjeskładnikówodżywczych- dokonać podziałubiałek i aminokwasów- dokonać podziału

- definiować pojęcia:składniki pokarmowe,balastowe iantyodżywcze orazsubstancje dodatkowe- definiować pojęcia:białko, aminokwasyegzo- i endogenne,

- definiować i podaćprzykłady składnikówpokarmowych,odżywczych iantyodżywczych- przedstawić budowęchemiczną białek,węglowodanów i

- wykazywać różnicepomiędzy składnikamipokarmowymi,odżywczymi iantyodżywczymi- wymienić aminokwasyegzo- i endogenne- stosować metody

-dowodzić wpływużywienia na zdrowie,-ocenić dobórskładnikówpokarmowych wkomponowaniu potraw inapojów
-dokonać analizy



węglowodanów- dokonać podziałutłuszczów- podać produktybędące źródłem białek,węglowodanów itłuszczów- definiować pojęcia:składniki mineralne iwitaminy- dokonać podziałuskładnikówmineralnych i witamin- definiować pojęcierównowaga kwasowo -zasadowa- wymienić produktykwaso- izasadotwórcze

wartość odżywczabiałka- scharakteryzowaćprodukty bogate wbiałko- dokonać podziałuwęglowodanów,podać przykładywęglowodanówprostych i złożonych- definiować pojęcia:tłuszcze, kwasytłuszczowe nasycone inienasycone, NNKT- wymienić produktybogate w tłuszcz iNNKT- wymienić makro- imikroelementy- wymienić witaminyrozpuszczalne wtłuszczach i wodzie- identyfikuje znaczenierównowagi kwasowo -zasadowej dlaorganizmu człowieka iwskazuje skutki jejzachwiania

tłuszczów- przedstawić funkcjebiałek,węglowodanów,tłuszczów,poszczególnychskładnikówmineralnych iposzczególnychwitamin w organizmie- dokonać podziałutłuszczów i podaćprzykłady tłuszczówprostych i złożonych- charakteryzowaćposzczególne cukryproste i złożone- dokonać podziału iwymienić składnikimineralne wzależności odspełnianych funkcji- podać występowanie iźródła poszczególnychskładnikówmineralnych i witamin- ocenia przyczynyzachwianiarównowagi kwasowo -zasadowej worganizmie

oceny wartościodżywczej białka- obliczać wskaźnikAminokwasuOgraniczającego- definiować pojęciebilans azotowy- obliczać normyspożycia białka,węglowodanów itłuszczów- przedstawić skutkizdrowotnenieprawidłowegospożycia białek,węglowodanów itłuszczów- przedstawić zależnośćkonsystencji tłuszczuod jego budowy- charakteryzowaćposzczególne składnikimineralne i witaminyoraz przedstawićskutki zdrowotne ichnadmiaru lubniedoboru- porównywać surowcei produkty podwzględem zawartościwitamin i składnikówmineralnych- analizuje mechanizm

skutków zdrowotnychnieprawidłowegospożycia poszczególnychskładników odżywczychi wskazywać sposoby icheliminacji



zakwaszaniaorganizmuII. Gospodarkawodna organizmu - definiować pojęcie -bilans wody- wymienić źródła wody
- wymienić rodzajebilansu wody- wymienić przyczyny iobjawy odwodnieniaorganizmu

- wskazywaćkonsekwencjezachwiania bilansuwodnego- porównać surowce iprodukty podwzględem zawartościwody

- rozróżniać rodzajebilansów wodnych- planować ilościpłynów w jadłospisie- określać warunki jakiepowinna spełniaćwoda pitna

- ocenić jakość wody
pitnej na podstawie
współczynników jakości

III. Przemianyskładnikówpokarmowych worganizmieczłowieka

- wymienić poszczególneodcinki przewodupokarmowego- definiować pojęcia:trawienie, wchłanianie- wymienić produktykońcowe trawieniaposzczególnychskładników odżywczych iich wykorzystanie przezorganizm

- przedstawić schematbudowy przewodupokarmowego- wymienić odcinkiprzewodupokarmowego, wktórych odbywa siętrawienie

- charakteryzowaćodcinki przewodupokarmowego, wktórych odbywa siętrawienie-wymienić enzymybiorące udział wtrawieniu białek,tłuszczów iwęglowodanów

- charakteryzowaćfunkcje poszczególnychodcinków przewodupokarmowego- charakteryzowaćprocesy trawienia wjamie ustnej, żołądku,jelicie cienkim i jeliciegrubym- charakteryzowaćprocesy wchłaniania imetabolizmu białek,tłuszczów iwęglowodanów

-analizować przemiany
białek, tłuszczów i
węglowodanów,
-wyjaśnić reakcje
trawienne
-dowodzić wpływu
gospodarki hormonalnej
na zdrowie człowieka

IV. Gospodarkaenergetycznaorganizmu
- definiować pojęciametabolizm, katabolizm,anabolizm- definiować pojęcia:podstawowa iponadpodstawowa orazcałkowita przemianamaterii, bilans

- wymienić czynnikiwpływające na wysokośćPPM i PPPM- wymienić rodzajebilansu energetycznego

- określać metodyoznaczania PPM i CPM- ocenić wielkość własnejPPM i CPM

- scharakteryzowaćczynniki wpływające nawysokość PPM i PPPM- ocenić PPM i CPM wzależności odwykonywanej pracy- analizować przyczyny iskutki naruszenia bilansu

omawiać metodypomiaru PPM i CPM-obliczać CPM napodstawie wzorówbiorąc pod uwagępoziom aktywnościfizycznej- analizować przyczyny i



energetyczny energetycznego skutki naruszeniabilansu energetycznego

V. Wartośćenergetycznapożywienia
- wyjaśnić pojęciewartości energetycznejpożywienia

- wskazywać składnikipokarmowe, którekształtują wartośćenergetyczną- wylicza wartośćenergetyczną prostychpotraw na podstawie ichskładu recepturowego

- wyliczyć wartośćenergetyczną posiłków- identyfikować udziałposzczególnychskładników pokarmowychw dziennymzapotrzebowaniuorganizmu

- analizować zależnościmiędzy wartościąenergetyczną a składemchemicznym produktów- analizować zawartośćposzczególnychskładników pokarmowychw dziennymzapotrzebowaniuorganizmu

-uzasadniać stosowanieżywnościniskokalorycznej iproponować potrawyniskokaloryczne-dokonywać analizy
różnych produktów
żywnościowych w
zależności od ich
wartości energetyczne

VI. Wartośćodżywczaproduktówspożywczych

- wymienić grupyproduktów spożywczych- wymienić kryteriastosowania zamiennościproduktów

- wymienić produktynależące do każdej z grup- korzystać z tabelizamienności produktów

- wymienić składnikiodżywcze każdej z grup- stosować zamiennośćproduktów przyzastosowaniu różnychkryteriów

- ocenić wartośćodżywczą każdej z grup- porównać wartośćodżywczą produktów wobrębie danej grupy- określać warunkizamiany produktów

-opracować zamienność
produktów o podobnej
wartości odżywczej

VIII. Zasadyukładania i ocenajadłospisów
- definiować pojęcia:racjonalne żywienie,jadłospis- wymienić rodzaje iidentyfikujeposzczególne posiłki

- wymienić zasadyukładania jadłospisów- wymienić metody ocenyjadłospisów

- charakteryzować zasadyukładania jadłospisów- wyjaśnić udziałposzczególnych posiłkóww pokryciu całodziennegozapotrzebowaniaenergetycznegoorganizmu

- planować jadłospisy naokreślone okoliczności- ocenić jadłospisy podwzględem ilościowym ijakościowym- ocenić jadłospis metodąpunktową

-wskazywać błędyocenianego jadłospisu iproponować działanianaprawcze-uzasadniać znaczenieposzczególnychposiłków-ocenić jadłospisyzgodnie z zasadamiracjonalnego odżywianiaopracowała: Agnieszka Szwamberg


